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Silase merupakan awetan basah segar yang disimpan dalam silo, sebuah tempat yang 
tertutup rapat dan kedap udara, pada kondisi anaerob. Prinsip dasar dari pembuatan silase 
adalah fermentasi hijauan oleh mikroba yang banyak menghasilkan asam laktat. L. plantarum 
(Lactobacilus plantarum) dan L. fermentum (Lactobacillus fermentum) termasuk dalam 
bakteri asam laktat yang menghasilkan produk berupa asam laktat seperti yang  dikehendaki 
dalam pembuatan silase. Selain penambahan inokulum lama fermentasi juga berpengaruh 
terhadap kualitas silase. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
lama fermentasi dan penambahan inokulum L. plantarum dan L. fermentum sebagai inokulum 
tunggal maupun campuran. 
Sampel pada penelitian ini menggunakan tebon jagung berumur + 80 hari, inokulum 
bakteri asam laktat (BAL) L. plantarum dan L. fermentum. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola dua arah dengan dua faktor perlakuan dan 
tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah jenis inokulum yang terdiri dari 4 taraf perlakuan 
(L0= silase tanpa penambahan inokulum, L1= L. plantarum, L2= L. fermentum, dan L3= 
kombinasi antara L. plantarum dan L. fermentum) dan faktor kedua adalah lama fermentasi 
terdiri dari 3 taraf perlakuan (J1 = 21 hari, J2 = 28 hari, dan J3 = 35 hari). Peubah yang 
diamati meliputi kualitas organoleptik (tekstur, aroma/bau, dan tumbuhnya jamur), kualitas 
kimiawi pH, suhu (0C), Kadar air (%KA), Protein kasar (%PK) dan Serat kasar (%SK). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan J3L3 (perlakuan dengan lama 
fermentasi 35 hari dan penambahan inokulum L. plantarum dan L. fermentum sebagai 
inokulum campuran) lebih baik dalam memperbaiki tekstur, aroma/bau, KA, PK dan SK. 
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Silage is a fresh preserved which stored in silo, a sealed and air tight place in 
anaerobic condition. The basic principle of making silage is fermented grass by microbes that 
produce lactic acid. L. plantarum (Lactobacillus plantarum) and L. fermentum (Lactobacillus 
fermentum) including the lactic acid bacteria that produce lactic acid as a product that is 
desired in the making of silage. Besides the addition of inoculum, fermentation period also 
affect the quality of silage. Therefore, this study was aimed to determine the effect of 
fermentation period and inoculum L. plantarum and L. fermentum addition single or a mixed 
inoculum. 
The sample in this study using corn silage aged approximately 80 days, the inoculum 
of lactic acid bacteria (LAB) L. plantarum and L. fermentum. This study used an 
experimental design method, a Completely Randomized Factorial pattern two way consisting 
of two factors and three treatments. The first factor is the types of inoculum consisting of 4 
levels of treatment (L0 = Silage without inoculum addition, L1 = L. plantarum, L2 = L. 
fermentum, L3 = combination of L. plantarum and L. fermentum) the second factor war 
fermentation period (J1 = 21 days, J2 = 28 days, and J3 = 35 days). Variables measured 
include organoleptik quality (texture, smell, and the growth of fungi). Chemical quality pH, 
temperature (0C), water content (%WC), crude protein (%CD), and crude fiber (%CF). 
The result showed that J3L3 (treatment  in 35 days fermentation and the addition 
inoculum L. plantarum and L. fermentum as mixed inoculum) better enhancing texture, smell, 







  اﻟﺒﺤﺚ ﻣﺴﺘﺨﻠﺺ
 
ﻳﺘﻢ ﺗﺨﺰﻳﻦ اﻟﺴﻴﻼج ﺣﻔﻆ اﻟﺮﻃﺐ اﻟﻄﺎزج ﻓﻲ ﺻﻮﻣﻌﺔ، وﻣﻜﺎن اﻟﺬي ﻫﻮ ﻣﺨﺘﻮﻣﺔ واﻟﻈﺮوف اﻟﻼﻫﻮاﺋﻴﺔ، وﻣﺤﻜﻤﻬﻮ اﻟﻤﺒﺪأ 
 sullicabotcaL( muratnalp .Lاﻷﺳﺎﺳﻲ ﻟﺼﻨﻊ اﻟﺴﻴﻼج اﻟﻌﻠﻒ اﻟﻤﺨﻤﺮة ﺑﺎﻟﻤﻴﻜﺮوﺑﺎت اﻟﺘﻲ ﺗﻨﺘﺞ       ﺣﻤﺾ اﻟﻼﻛﺘﻴﻚ
وﺷﻤﻠﺖ ﻓﻲ ﺑﻜﺘﻴﺮﻳﺎ ﺣﻤﺾ اﻻﻟﻜﺘﻴﻚ اﻟﺘﻲ ﺗﻨﺘﺞ )mutnemref sullicabotcaL( mutnemref .L و)muratnalp
ﺣﻤﺾ اﻟﻼﻛﺘﻴﻚ ﻛﻤﻨﺘﺞ ﻣﻦ اﻟﺴﻴﻼج ﻣﻤﺎ ﻳﺠﻌﻞ اﻟﻤﻄﻠﻮﺑﻮإﻟﻰ ﺟﺎﻧﺐ إﺿﺎﻓﺔ إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم اﻟﺘﺨﻤﻴﺮ ﻃﻮﻳﻠﺔ ﻳﺆﺛﺮ أﻳﻀﺎ ﻋﻠﻰ ﻧﻮﻋﻴﺔ 
ﻛﻮاﺣﺪة ﻣﻦ mutnemref .Lوmuratnalp .Lاﻟﺴﻴﻼﺟﻮﻟﺬﻟﻚ، ﻳﻬﺪف ﻫﺬا اﻟﺒﺤﺚ إﻟﻰ ﻣﻌﺮﻓﺔ ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻟﺘﺨﻤﻴﺮ ﻃﻮﻳﻠﺔ، وإﺿﺎﻓﺔ إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم
 .إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم وﻣﺰﻳﺞ
اﻟﻌﻴﻨﺎت ﻓﻲ ﻫﺬا اﻟﺒﺤﺚ اﺳﺘﺨﺪاﻣﺎت اﻟﺬرة ﺗﻴﺒﻮن ﻛﺎﻧﺤﻮاﻟﻲ ﺛﻤﺎﻧﻴﺔ أﻳﺎﻣﺒﻜﺘﻴﺮﻳﺎ ﺣﻤﺾ اﻟﻠﺒﻨﻴﻚ إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮﻣﺎﻟﺘﺼﻤﻴﻢ 
اﻟﺘﺠﺮﻳﺒﻲ اﺳﺘﺨﺪام أﻧﻤﺎط "اﻟﺘﺼﻤﻴﻢ اﻟﻌﺸﻮاﺋﻲ اﻟﻜﺎﻣﻞ" ﻣﻊ اﺗﺠﺎﻫﻴﻦ اﺛﻨﻴﻦ-ﻋﺎﻣﻞ اﻟﻌﻼج ﺛﻼث ﻣﺮات وﻳﻜﺮراﻟﻌﺎﻣﻞ اﻷول ﻫﻮ اﻟﻨﻮع 
 و 2L = إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم, ﺑﻠﻨﺘﺮوم ﻣﻠﺒﻨﺔ, ﻣﻠﺒﻨﺔ ﺿﻈﻎ = 1L اﻟﺴﻴﻼج دون إﺿﺎﻓﺔ = 0L(إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم اﻟﺬي ﻳﺘﻜﻮن ﻣﻦ 4 درﺟﺎت ﻟﻠﻤﻌﺎﻣﻠﺔ
واﻟﻌﺎﻣﻞ اﻟﺜﺎﻧﻲ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻃﻮﻳﻞ ﻳﺘﻜﻮن ﻣﻦ 3 ﻣﺴﺘﻮﻳﺎت ﻣﻦ اﻟﻌﻼﺟﺎﻟﻤﻼﺣﻈﺔ ﺗﺸﻤﻞ ﻣﺘﻐﻴﺮات )ﺗﺮﻛﻴﺒﺔ ﺑﻠﻨﺘﺮوم ﻣﻠﺒﻨﺔ وﻣﻠﺒﻨﻪ ﺿﻈﻎ = 3L
 اﻟﺠﻮدة اﻟﻤﺎدﻳﺔ )ﻧﺴﻴﺞ، وراﺋﺤﺔ/راﺋﺤﺔ، وزراﻋﺔ اﻟﻔﻄﺮ(، اﻟﺠﻮدة اﻟﻜﻴﻤﻴﺎﺋﻴﺔ درﺟﺔ اﻟﺤﻤﻮﺿﺔ، درﺟﺔ اﻟﺤﺮارة )ج 0(، رﻃﻮﺑﺔ ﻣﺤﺘﻮى
 53 = 3J أﻳﺎم 12، 82 ﻳﻮﻣﺎ، و = 2J = 1J(.)% وﻗﺤﺎ واﻟﻨﻔﻂ اﻟﺨﺎم اﻷﻟﻴﺎف )ﻛﻮروﻧﺎ )KP %( ، اﻟﺒﺮوﺗﻴﻦ)C %(
 )ﻳﻮﻣﺎ
 وﻣﻠﺒﻨﻪ ﺑﻠﻨﺘﺮوم اﻛﺘﻮﺑﺎﻛﻴﻠﻠﻮس إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم وإﺿﺎﻓﺔ ﻳﻮﻣﺎ، 53 ﻟﻤﺪة ﻃﻮﻳﻠﺔ اﻟﺘﺨﻤﻴﺮ ﻣﻊ اﻟﻌﻼج) اﻟﻌﻼج 3L3J  أن اﻟﻨﺘﺎﺋﺞ وأﻇﻬﺮت
 ودرﺟﺔ اﻟﺤﻤﻮﺿﺔ، درﺟﺔ ﺧﻔﺾ ﻓﻲ وأﻳﻤﻦ KP ﻛﺎ، ﻗﻴﻤﺔ راﺋﺤﺔ،/راﺋﺤﺔ اﻟﻤﻠﻤﺲ، ﺗﺤﺴﻴﻦ ﻓﻲ اﻷﻓﻀﻞ( إﻳﻨﻮﻛﻮﻟﻮم ﺧﻠﻴﻂ ﺿﻈﻎ
 . اﻟﻔﻄﺮ وﻻ اﻟﺴﻴﻼج ﻓﻲ اﻟﺤﺮارة
 
 
 
